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PRZFACtO 


Hå décadas atrås Luis da Cåmara Cascudo 
nos relembrava em sua Historia da alimentagåo no 
Brasil que a escolha dos alimentos diårios estå inti- 
mamente relacionada a um complexo cultural infle- 
xfvel. Mergulhado em uma época em que a Nutrigåo 
tentava instituir-se como a ciéncia hegemonica dos 
alimentos, lembrava-nos dos limites da reflexåo 
que ganhava espago å época: "espero que a proxima 
alimentagåo racional e positiva, fornecendo o volu- 
me de calorias nos niveis necessårios, faga o duplo 
que a farinha de mandioca, ågua e rapadura realiza- 
ram na Historia do Brasil". 

As palavras de Cascudo de uma certa manei- 
ra ecoam no pensamento de nutricionistas sincera- 
mente interessados em tratar a alimentagåo de uma 
forma nåo apenas racional e positiva, mas com todo 
o critério que um fenomeno biocultural exige. 

Foi neste contexto que pesquisadores do 
Departamento de Nu tri gåo da UFRN, que buscavam 













analisar a qualidade microbiologica da ginga com 
tapioca servida no Mercado da Redinha, perceberam 
a possibilidade e, sobretudo, a necessidade de conhe- 
cer mais sobre o complexo cultural que repousava 
sob aquele prato centenårio. 

O pesquisador que compreende a pesquisa 
como um constante desvelar de possibilidades, como 
nos lembra a palavra grega para método metha-ho- 
dos, para além do caminho, pode se surpreender 
e, de fato, trazer o novo å tona. Caprichosamente, 
no caminhar da investigacåo, a alimentacåo exigiu 
seu tratamento interdisciplinar e os pesquisadores, 
sinceramente interessados em produzir uma reflexao 
honesta sobre o tema em pauta, ampliaram o escopo 
da pesquisa. 

Neste contexto nasceu o livro que hoje esta em 
suas maos. Rebekka foi å campo. Com sua pesqui¬ 
sa trouxe mais elementos para pensar o ediffcio da 
tradigao construido pelo inovador sanduiche de 
marinheiro: ginga com tapioca. Remontou este cena- 
rio historico e aportou novos elementos para pensar 
esta preparagao hoje no contexto do Rio Grande do 
Norte. 


Ainda hoje sao muitos que visitam o Mercado 
da Redinha para consumir o quitute e sao por diver- 
sas razoes que o fazem, como nos ensina Rebekka: 
seja para nos lembrar de quem somos, por meio do 
resgate da tradicåo, seja para reafirmar um pertenci- 
mento potiguar, mediado pelo prato gra ca s å inven- 
cionice de Dona Dalila, seja para deliciarem-se com a 
crocåncia do coco, o cheirinho do dendé, o frescor da 
goma de Dona Ivanize e com boas companhias que 
fazem dos comes e, é claro, dos bebes um pretexto 
para conviver comensalmente. O peixeiro que por 
ali passa, também vende seu peixe sem esquecer 
do componente racional que guia nossas escolhas: 
"olha o omega-3!". Bem, é desse complexo que nos 
fala Cascudo. E é nessa diregåo que os resultados da 
pesquisa de Rebekka apontam. 

A ligao que o trabalho nos deixa é: Nutri- 
gao também é cultura e, por isso, a necessidade de 
promover uma alimentacåo adequada e saudavel 
nao deve desconhecer este elemento em seus enun- 
ciados. So assim extrapolaremos o domrnio das 
calorias e nutrientes para ir além: seremos tanto 
promotores como sujeitos da gorda saude nietzsche- 
ana, aquela que afirma e cria a vida a cada momento 



e que é capaz de abocanhar a existéncia em sua tota- 
lidade. Por vezes, esse abocanhar passa pelo sabor 
produzido naquele box na praia da Redinha, quando 
a ginga com tapioca com aquela cerveja gelada såo 
elementos fundadores desta poética de vida. 

Michelle Medeiros 

Professora do curso de Nutrigåo da 
Universidade Federal de Campina Grande 


smÅRio 


APRESENTAgÅO: 

ENTRE CAgAROLAS E CIVILIZAgOES: 

OS SABERES QUE HABITAM A COZINHA.11 

GINGA COM TAPIOCA: 

COMPLEXIDADE DE SABORES E DE SABERES.18 

A ginga .19 

A mandioca .24 

Ginga com Tapioca: 

a cozinha de uma famtlia, um prato para o Brasil .31 

POR QUE A GINGA COM TAPIOCA DE D. IVANIZE? 
MOTIVAQOES DOS CONSUMIDORES.43 

REFLEXOES FINAIS.53 


REFERÉNCIAS, 


.56 












AmSMftCM 

ENTRE CA^AROLAS E CIVILIZA^OES: 

OS SABERES QUE HABITAM A COZINHA. 

Ao falarmos em cozinha, habitualmente nos 
remetemos a um espago ffsico ou a um conjunto de 
ingredientes e de técnicas utilizadas na preparacåo 
da comida. Visåo reducionista que nåo consegue 
enxergar as regras, representacoes, crencas, praticas 
e tabus que såo compartilhados por uma sociedade, 
uma cultura ou um grupo dentro desta 1 e que trans- 
poe o mero espago ffsico. 

Hå 500 mil anos o homem dominou o fogo, 
um marco civilizatorio que muitos consideram como 
processo primordial na distincåo entre homens e 
animais. Ambos se alimentam, mas apenas os primei- 
ros cozinham, temperam, combinam ingredientes e 
promovem refeigoes. 

A cozinha pode ser entendida como um siste- 
ma cultural alimentar, envolvendo nåo so a prepara- 
gåo e a combinagåo de ingredientes, mas também o 


1 (Fischler, 1995, p. 34). 














momento da colheita até o instante que o alimento 
chega a nossa mesa e o consumimos, seguindo regras 
especfficas, e comportando uma dimensåo imaginå- 
ria, simbolica e sorial, de modo que nutrimo-nos de 
nutrientes, mas também do imaginårio. 2 

Neste sentido, a cozinha surge como uma 
linguagem. Do mesmo modo que todos nos falamos 
uma lfngua espedfica, cada povo apresenta seus 
proprios ingredientes que såo como vocåbulos orga- 
nizados a partir de regras gramaticais, as receitas, 
e de sintaxe, o cardapio e a ordem dos pratos, bem 
como de retorica, ou seja, o modo como nos compor- 
tamos å mesa. 3 

O léxico culinårio, ainda que especffico para 
cada cultura, apresenta os alimentos em tres esta- 
dos universais: cru, cozido ou podre. O antropolo- 
go Claude Lévi-Strauss representou isso muito bem 
na forma de um triångulo culinårio, onde temos o 
cru no vértice central como polo nåo-marcado, e o 
cozido e o podre nos vértices opostos, fortemen- 
te marcados, porém em diregoes opostas. O cozido 

2 Ibid. 

3 (Montanari, 2009) 
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Figura 1. Adaptagao do triångulo culinåria de Claude Lévi-Strauss 

é uma transformacåo cultural do cru e o podre sua 
transformacao natural. No entanto, para uma deter- 
minada sociedade, nada é simplesmente cozido, cru 
ou podre, mas deve sé-lo de determinado modo. 4 

Podemos exemplificar essa ideia pela transfor- 
magåo da mandioca crua em farinha, sendo neces- 
sårio que seja torrada através do fogo, passando 
de crua para cozida, de natureza para cultura. Ou 
pelo garum, um molho å base de peixe muito apre- 
ciado pelos gastronomos da época romana que 
recomendavam deixar na salmoura, durante um 
ou vårios meses, as vfsceras e a carne de peixe de 
diferentes espécies, acrescentando ervas aromåticas 


4 (Lévi-Strauss, 2006) 



e guardando o liquido obtido depois de coado em 
ånforas. 5 Nesse processo o peixe é fermentado poden- 
do ser considerado como podre, marcando a volta å 
natureza. E mesmo os alimentos crus precisam ser 
eleitos culturalmente para que possam ser consu- 
midos. O coco por exemplo, ainda que nåo precise 
passar por nenhum processo de cocgåo ou fermenta- 
gåo, necessita de escolhas quanto å maturagåo, verde 
ou maduro? Beberemos apenas a ågua ou também 
vamos comer a polpa? 

Muito antes de Lévi-Strauss, a literatura ja nos 
mostrava que a cozinha revela o génio de uma civili- 
zagåo. Os clåssicos da Antiguidade, como o Satyricon 
de Petronio, Odisséia e Iliada de Homero, a Comédia 
Humana de Honoré de Balzac revelam tal aspecto. 

Ega de Queiros fez um importante delinea- 
mento dessa conexåo quando publicou no artigo 
Cozinha Arqueoldgica, escrito em 1893, consideragoes 
que explicavam pela literatura a ideia do antropolo- 
go. Disse eie que "o caracter de uma raga pode ser 
deduzido simplesmente do seu método de assar a 
carne. Um lombo de vaca preparado em Portugal, 

5 (Giammellaro, 1998) 


em Franga, ou Inglaterra, faz compreender talvez 
melhor as diferengas intelectuais destes tres Povos 
do que o estudo das suas literaturas". 6 

Se é na cozinha que observamos e aprende- 
mos a transformar os alimentos naturais em cultu- 
ra a partir de regras especificas, neste livro desejo 
desvendar a cultura e a memoria de uma famflia que 
ha tres geragoes reproduz o ato de venda, e advoga 
a criagåo da ginga com tapioca no Mercado Publico da 
Praia da Redinha, em Natal, Capital do Rio Grande 
do Norte. 

Esse mercado é um prédio de estrutura anti- 
ga e aspecto simples que serve de ponto de encontro 
dominical å comunidade e a frequentadores. 7 Neie 
encontram-se varios boxes e um deles tem como 
proprietaria Ivanize Januårio Barbosa, que afirma ter 
sido sua måe. Dona Dalila do Nascimento Januårio, 
a pioneira no preparo da ginga com tapioca em Natal. 


6 (Queiros, 1909, p. 124). 

7 (Silva; Fortes, 2010) 



Alguns relatos jornalfsticos 8 e um documentå- 
rio, Redinha Arredia, 9 expoem a importåncia cultural 
da prcparacao para a regiåo litorånea, mas registros 
que se aprofundem no tema ainda såo escassos, de 
modo que pretendo compreender a preparagåo a 
partir de sua historia, contada desde sua idealizado- 
ra na Redinha, Dona Dalila, å sua filha. Dona Ivani- 
ze. Pude observar as matérias-primas da prcparacao, 
o modo de fazé-la em sua origem, os aspectos histo- 
ricos, culturais, economicos e nutricionais relaciona- 
dos ås principais matérias-primas da preparagåo (o 
peixe e a mandioca), e por lim, conhecer as motiva- 
Coes dos seus clientes habituais. 

Para este trabalho realizei entrevistas com 
a filha da pioneira do preparo da ginga com tapioca 
no Mercado da Redinha, e com treze consumidores 
habituais do estabelecimento, que por razoes éticas 
teråo seus nomes substituidos por pseudonimos. 

O trabalho estå estruturado em tres segoes, na 
primeira, Ginga com tapioca: complexidade de sabores e de 
saberes, trataremos dos aspectos historicos, culturais. 


nutricionais e economicos das matérias-primas e 
o modo de fazer da preparagåo; na segunda segåo, 
Por que a ginga com tapioca de D. Ivanize? Motivacoes 
dos consumidores, mostraremos as motivacoes dos 
consumidores habituais na praia da Redinha; e por 
fim, algumas Reflexoes Finais. 


8 (Francerle, 2010) 

9 (Tourinho, 2007) 



G4HG4 COM tmoCk 

COMPLEXIDADE DE SABORES E DE SABERES 

O Rio Grande do Norte estå limitado ao norte 
e leste pelo oceano Atlåntico, mas apresenta 92% do 
seu territorio localizado no semi-årido do Nordeste 
do Brasil. Por tal motivo, as pråticas alimentares poti- 
guares distinguem-se intra-regionalmente, apesar de 
ser evidente a preponderåncia dos habitos oriundos 
do sertåo sobre a culinåria tradicional, especialmente 
aquela apresentada na cidade de Natal. 10 

O håbito alimentar do potiguar do litoral diver- 
sifica a cozinha regional, determinada pela disponi- 
bilidade de peixes e frutos do mar, derivados do coco 
e da mandioca. Daf resulta a peculiar combina<;åo de 
peixe frito com tapioca, conhecida comumente nas 
praias norte-rio-grandenses pela denominagåo ginga 
com tapioca. 

Como o peixe e a tapioca se harmonizam para 
transformar o sabor dessa preparagåo em algo tåo 
popular? Nesta segåo convido vocés para conhecer 

10 (Morais; Silva, 2002) 


as matérias-primas e entender seus aspectos histo- 
ricos, culturais, economicos e nutricionais das duas 
principais: o peixe e a mandioca, bem como o modo 
de fazer a ginga com tapioca em sua origem. 

4 &CnfyøL 

Pequenos peixes såo servidos junto å tapioca 
compondo a preparagåo, os mais comumente utili- 
zados såo as sardinhas, e suscita duvidas até nos 
consumidores de longas datas, pois elas podem ser 
de inumeras espécies. A sua famflia mais represen- 
tativa é a Clupeidae. Menos comumente servido é o 
peixe de nome popular manjuba, da famflia Engrau- 
lidaee e espécie Anchoviella lepidentostole . u 

No Brasil, o håbito de consumir o pescado é 
advindo tanto de portugueses, quanto de indfgenas 
e africanos. Em relagåo aos portugueses, o bacalhau 
parece representar muito bem esse costume. Quanto 
aos outros, basta rever a longa série dos peixes conhe- 
cidos pelos indfgenas e na Åfrica o peixe salgado e 
seco que viaja para todos os sertoes e estå sempre 

11 (Spilzman, 2000) 




presente no cesto da mulher africana. 12 

Vemos de forma evidente a contribuicao da 
cultura negra na culinåria brasileira 13 , pela utiliza- 
qåo, dentre outros alimentos, do peixe frito, do azeite 
de dendé e do coco - ingredientes da ginga com tapio- 
ca. O coco ralado é adicionado å goma de tapioca 
e a ginga, frita no azeite de dendé, uma vez que ås 
iguarias em que o portugués fazia uso do azeite de 
oliva, o africano adicionava, com eficåcia, o azeite de 
dendé. 14 

O preparo do peixe entre os indfgenas era consi- 
derado superior ao africano, que tinham preferéncia 
por um peixe deteriorado e malcheiroso, para nos. Ao 
contrårio do africano, o ameraba gosta mais do peixe 
fresco do que "salpreso", seco, comum do Quénia 
ao Senegal. Daf a permanéncia nacional de algumas 
técnicas indfgenas, como a moqueca e o peixe assado 
em folhas, enterrado, com o fogo em eima, método 
de que o barreado do Paranå é testemunho. 15 


12 (Cascudo, 2004) 

13 (Dutra, 2005) 

14 (Querino, 1957) 

15 (Cascudo, 2004). 


O moquém, técnica que consistia em assar 
carnes sem queimå-las, também era utilizado para 
triturar o peixe e conservå-lo misturado a farinhas 
de mandioca ou milho. Conta-se que os alemåes 
que aqui chegaram, apreciavam todas as formas de 
comida e assavam ou defumavam todo tipo de carne 
ou comidas que sobravam no moquém. Desfiados 
e novamente torradas, as carnes, entre elas o peixe, 
poderiam ser triturados em piloes de madeira e 
reduzidos a po, podendo ser conservados por muito 
tempo. 16 

No entanto, o peixe defumado e o moquém foi 
moda que nåo pegou entre os potiguares. O peixe 
tratado a bordo das embarcagoes ou na beira da praia, 
salgado, foi håbito introduzido pelos portugueses, 
que ensinavam para os fndios e escravos o mesmo 
método usado em Portugal para fazer o bacalhau. 17 

Os alimentos genuinamente aquåticos como 
peixes, cruståceos e moluscos, eram tradicionalmen- 
te comidos pelos potiguares do litoral. Jå a cultura 
sertaneja do gado proporcionava aos habitantes do 

16 (Silva, 2005). 

17 (Gomes, 2004) 



sertåo seco o consumo de carne bovina, a nao ser, 
esporadicamente, os que habitavam ås margens dos 
rios ou quando juntavam alguma ågua no inverno e 
pouco depois com as construgoes dos agudes. 18 

Para os sertenejos, no entanto, o peixe era 
considerado "comida d'ågua", e "mais vale ågua de 
carne que carne d'ågua", pois apesar de saborosos 
nao reconheciam seu valor nutritivo 19 , ou melhor, sua 
"suståncia" como nos diriam eies. Cåmara Cascu- 
do nos conta que um médico chamado Castilho de 
Lucas protestava contra essa ideia: 

"Esta apreciagao nao é justa, pois se bem em 
menor proporgao, a carne de peixe contém 
albumina, gorduras, sais e subståncias fosfo- 
radas e é muito digerfvel, sobretudo cozida, 
com o que perde todas as matérias extrativas, 
especialmente no que toca aos peixes bran- 
cos, proprios para os convalescentes, doentes 
do estomago, renais e hepåticos. Nao é assirn 
a carne dos peixes azuis e dos mariscos que, 
pela sua maior riqueza em gordura e maté¬ 
rias extrativas, so se devem corner em plena 

sau de". 20 

18 Ibid. 

19 (Cascudo, 2004) 

20 (Cascudo, 2004, p. 575) 


Hoje sabe-se, assim como o Dr. Castilho, que a 
carne de peixe é um alimento nutritivo e muito rico 
em proteinas. As espécies de ågua doce contém entre 
14% e 25% de proteinas e uma quantidade menor de 
gorduras em relagåo ås espécies de ågua salgada, 
que apresentam em torno de 9% e 26% de protei¬ 
nas. No entanto, ambas disponibilizam aminoåcidos 
como lisina, metionina e triptofano, em quantidades 
semelhantes ås contidas em leite, ovos e carne, além 
de apresentarem gorduras insaturadas, vitaminas 
e minerais 21 , constituindo um bom alimento para 
o corpo humano e tendo seu consumo incentivado 
pelos Ministérios da Saude e da Pesca e Aquicultura. 

Para os habitantes do litoral potiguar, o pesca- 
do se apresenta como um alimento muito importan- 
te: "O habitante dos pequenos povoados do litoral 
dispunha dos produtos da pesca, principal ativida- 
de economica local - peixe, camaråo, ostra, lagos- 
ta, caranguejo. O peixe estava presente em todas as 
refeigoes, inclusive café da manhå" 22 , sendo a pesca 
até hoje uma atividade economica do Rio Grande do 
Norte 23 . 

21 Nash (2000) 

22 (Morais; Silva, 2002, p. 384). 

23 De acordo com os dados do Boletim Estatfstico do Ministério da Pesca e Aquicultura, o Rio 



4 MoJidioWL 

A palavra manioc, deriva de maniot na lfngua 
Tupi, da costa Brasileira; mandioca deriva de 
Mani-oca, ou a casa de Mani 24 , que como conta a lenda 
é urna "menina de cujo corpo nasceu a mandioca, 
base da alimentagåo brasileira" 25 . É também conhe- 
cida como macaxeira, aipim, a planta da tapioca, påo 
dos tropicos, påo-de-pobre. O termo cassava vem da 
palavra aruaque kasabi, considerando que os Caribe- 
nhos chamam a planta de ynca. 26 

Domesticada no Brasil antes de 1500, Manihot 
esculenta, anteriormente chamada Manihot utilissima, 
é um membro da famflia dos euforbios (Euphorbia- 
ceae), que inclui a seringueira e a mamona. 27 

Seu cultivo é tåo antigo com intercåmbio de 
mudas e sementes tåo intenso que é impossrvel dar- 
lhe uma classificacao botånica absolutamente preci- 
sa, sendo conhecidas 98 espécies do género Manihot 

Grande do Norte produziu em 2011, 19.364 toneladas de pescados de ågua salgada e 4.528,4 
toneladas de pescado de ågua doce. 

24 (Karasch, 2000) 

25 (Cascudo, 2002, p. 357) 

26 (Jones, 1959); (Camargo; Dutra; Nazareno, 2005). 

27 (Karasch, 2000). 


e a esculenta é a planta domesticada que inclui todas 
as variedades comestiveis, que por sua vez é muito 
sensrvel ås influéncias ambientais, podendo uma 
mesma variedade modificar-se radicalmente, confor- 
me o ambiente em que for plantada. 28 

Diversos mitos indfgenas# narram o surgimen- 
to da mandioca. Entre os teneteharas, - tribo indfge- 
na também conhecida como guajajara no Maranhåo 
e tembé no Para - a historia, apesar das diferentes 
versoes, resume-se basicamente a um heroi com 
poderes sobrenaturais que age como transforma- 
dor da tribo. O heroi då ao grupo a raiz de mandio¬ 
ca, conferindo, dessa maneira, a oportunidade de 
conhecer a agricultura e, consequentemente, instituir 
um novo estågio em sua historia. O heroi explica 
que, se plantada num dia, pode ser colhida no outro, 
mas irritado com a desconfian<;a e incredulidade dos 
homens, condena-os a ter que esperar todo o inverno 
até que a mandioca cresga. 29 

Quanto ao cultivo da planta, no século XVI, os 
indfgenas plantavam por estaca, pedagos de mais ou 

28 (Atala; Doria, 2008) 

29 (Silva, 2005) 
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O mito permite que se entenda um pouco mais sobre a importån- 
cia que a mandioca tinha (e ainda tem), principalmente, para os 
povos indfgenas do litoral, jå que oferecem como valor princi- 
pal, ter preservado modos de observagåo e de reflexåo de um 
pensamento ordenado que apesar de distinto do pensamento 
cientffico, permite, assim como este, chegar a explicagoes para os 
fenomenos da natureza. 

Claude Lévi-Strauss em sua tetralogia Mitologicas descreve uma 
excursåo pelas mitologias indfgenas do Novo Mundo, passando 
pelo coragåo da América tropical, até a América do Norte - e 
relata um mito dos indfgenas sherenté da Amazonia quanto å 
origem das plantas cultivadas: 

A mulher tem o papel de doadora das plantas cultivadas (neste 
caso, a mandioca) e jå måes e ansiosas por cumprirem seu dever 
de nutrizes ficam "preocupadas por terem abandonado seus 
bebés muito tempo por causa das tarefas agrfcolas, elas voltam 
das rogas correndo tåo depressa que o leite jorra dos seios incha- 
dos. As gotas que caem no chao germinam na forma de pés de 
mandioca, doce e brava " 1 

Um outro mito, conta nåo so a origem da mandioca, como 
também a origem do fogo entre os Tukuna: 

Antigamente, os homens nåo conheciam nem a mandioca-doce 
nem o fogo. Uma velha havia recebido das formigas o segredo 
da mandioca, e seu amigo, o påssaro noturno (um curiango: 
Caprimulgus sp.), lhe fornecia o fogo, que eie guardava escondi- 
do no bico, para cozinhar a mandioca, em vez de aquecé-la ao sol 
ou sob as axilas. Os fndios acham deliciosos os beijus da velha, 
e querem saber a receita. Ela diz que simplesmente os cozinha 
ao calor do sol. O påssaro acha muita graga da mentira, då uma 
gargalhada, e todos veem as chamas saindo de seu bico. Abrem- 
no å forga e roubam-lhe o fogo. Desde entåo, os curiangos tém o 
bico grande " 2 

1 (Lévi-Strauss, 2010, p. 215) 

2 (Ibid., p. 154) 
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menos um palmo, retirados da rama e chamava-os 
manaiba ou maniva, os quais eram enterrados até a 
metade, em numero de tres a quatro em cada cova. 
Esse plantio se fazia em forma ordenada, em filei- 
ras, com seis palmos distante uma cova da outra e 
diziam que esta técnica fora ensinada por Såo Tomé, 
aos fndios. 30 

O indfgena tinha por håbito deixar o solo em 
repouso por um determinado tempo entre os plan- 
tios para que o solo de recuperasse e esse håbito tem 
sua logica, pois a mandioca absorve mais nutrientes 
do solo do que a maioria dos cultivos tropicais. 31 

Apos o cultivo e colheita, o mais trabalhoso 
era tornar essa mandioca apta para consumo pela 
eliminagåo de um veneno. Uma de suas caracterfs- 
ticas mais marcantes é a presenca de duas substån- 
cias chamadas linamaria e lotaustralina, que sob 
determinadas condigoes podem se transformar no 
åcido ciamdrico, uma subståncia toxica que pode ser 
letal em certas condigoes 32 , como o foi para o filho 
de Cordulina no romance O Quinze, de Rachel de 


30 (Sousa, 1974 apud Camargo; Dutra; Nazareno, 2005) 

31 (Camargo, Dutra e Nazareno, 2005) 

32 (Atala; Doria, 2008) 











Queiroz. Assim, as mandiocas foram classificadas 
em "bravas" e "mansas" de acordo com a toxicidade. 

No entanto, o que explica, no passado, a domes- 
ticagåo da mandioca diante da ameaga de envenena- 
mento? Parte da explicagåo repousa sobre os mitos, a 
outra nas questoes de cunho material. 

Pensando nesta ultima, a domesticagåo da plan¬ 
ta encontra diversas vantagens, sendo uma cultu- 
ra que se då bem em baixos tropicos onde hå calor, 
clima umido sem geada, embora existam também 
variedades tolerantes ao frio nos Andes. 33 Também 
rende bons resultados em solos de baixa fertilida- 
de e tolera os åcidos, apresentando habilidade para 
sobreviver a desastres naturais, como as secas. 34 

Mas como tornar esta planta apta para consu- 
mo? As farinhas såo sua principal utilizacåo, mas a 
partir da sua raiz pode ser extrafda também a fécula 
(amido), chamada de polvilho doce ou goma, a partir 
da qual podem ser fabricados diversos produtos 
como: tapioca, sagu (bolinhas de fécula) e polvilho 

33 (Cock, 1985 p. 17). 

34 (Karasch, 2000) 


azedo. 35 

A produgåo da fécula ou polvilho, conside- 
rados um dos seus subprodutos mais importantes, 
consiste na lavagem das rafzes, descascamento, rala- 
gåo, adigåo de ågua, extragåo do amido da massa por 
agitagåo manual ou mecånica, separagåo da massa 
do leite de fécula (ågua e amido) por filtragem, sepa- 
raqåo da ågua do amido por decantagåo ou centri- 
fugagåo, secagem e acondicionamento. O polvilho 
azedo é obtido pela fermentagåo do polvilho doce, 
e posteriormente é seco ao sol. A farinha de tapioca 
nada mais é do que a tapioca seca em tachos grandes 
ao fogo. A tapioca deriva do amido precipitado quan- 
do se rala e espreme a mandioca. Durante a secagem 
se formam pequenos grånulos irregulares de amido, 
que é a "farinha de tapioca" propriamente dita. Essa, 
uma vez umedecida e levada å frigideira ou chapa, 
pode ser esticada, recheada e enrolada. 36 

Quanto ås farinhas, a seca é obtida da raiz 
de mandioca limpa, descascada e ralada. A massa 
é prensada, peneirada ou nåo, e torrada em fornos 

35 (Atala; Doria, 2008) 

36 Ibid. 



com fogo brando ou forte. A farinha d'ågua, também 
chamada farinha de puba, é o produto da raiz da 
mandioca limpa, fermentada, descascada e triturada. 
A massa obtida desse processo é prensada, esfarela- 
da e torrada em fornos sob fogo brando. 37 

A mandioca, dentre seus diversos outros 
produtos, då origem å goma, utilizada no preparo da 
tapioca, que se combina ao peixe formando a peculiar 
preparagåo ginga com tapioca. Agora, convido vocé 
para entender a historia de sua criagåo na Redinha. 


37 Ibid. 
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CotOL 

A COZINHA DE UMA FAMILIA, UM PRATO 
PARA O BRASIL. 

Para comegar a entendé-la, nada melhor do 
que preparå-la e saboreå-la. Tratar, temperar os 
peixes com sal, espetå-los em palitos de coqueiro, 
colocar um pouco de farinha de mandioca para nåo 
grudar e fritå-lo em azeite de dendé. Para a tapioca, 
peneirar a goma, colocar sal, ralar o coco, misturå-lo 
å goma, colocar em uma frigideira, e por fim colocar 
o peixe dentro da tapioca, como um sandufche. Este 
é o modo de preparo da ginga com tapioca, desde sua 
origem, e se perpetua até hoje, conforme nos contou 
D. Ivanize em entrevista. 

De acordo com ela, a historia dessa preparacåo 
tem intcio entre os anos de 1950 e 1960, quando o seu 
pai, Geraldo Januårio, que era marchante de peixe - 
comprava os peixes da praia da Redinha para vende 
-los tratados - decidiu comprar as gingas, os filhotes 
de peixe, que ficavam desperdigados na praia. 

Dessa forma, o pai de D. Ivanize comprou, 

33 


Grinupt tom Tap 



tratou e enfiou os peixes miudos em palitos de 
coqueiro, enquanto D. Dalila, sua esposa, fazia 
tapioca e fritava as gingas ja espetadas, chamando 
a combinacåo de sandufche da ginga com tapioca ou 
sandufche de marinheiro. 

Os pais de D. Ivanize, realizavam um trabalho 
manual e artesanal, eram artistas dedicados å arte 
culinåria, com algo do bricoleur 38 e do cientista. O 
primeiro trabalha com suas måos, utilizando meios 
indiretos e ilimitados, apto a desenvolver um gran¬ 
de numero de tarefas diversificadas, e a ressignificar 
os objetos, assim como Seu Geraldo fez com a ginga, 
peixe que nao era apreciado - como veremos adiante 
- até que eie teve a ideia de coloca-lo dentro da tapio¬ 
ca. O segundo trabalha com componentes limitados, 
que såo os conceitos e unindo essas duas caracteris- 
ticas o artista acaba por elaborar um objeto material, 
que é também um objeto de conhecimento. 39 Além de 
boa para corner, a ginga com tapioca é boa para pensar, 
permitindo-nos entender um pouco dos saberes que 
perpassam a alimentacåo. 40 

38 Bricoleur é uma palavra de origem francesa que designa toda pessoa que desenvolve trabalhos 
manuais a partir de objetos que eie ressignifica. Um calgo de porta, por exemplo, pode transfor- 
mar-se em um elemento fundamental de alguma de suas pegas. 

39 (Lévi-Strauss, 1989). 


Com a dedicagåo de um artista e a meticulosi- 
dade de um cientista, D. Ivanize tenta sempre melho- 
rar o seu trabalho. O ato de cozinhar é o conjunto de 
ideias, de sentimentos momentåneos e de procedi- 
mentos que concatenamos tendo em vista transmitir 
o nosso estado de espirito ao que fazemos 41 e Dona 
Ivanize o faz com amor, imprimindo o seu estado de 
espirito e tentando sempre agradar os clientes. 

Uma das formas que utiliza para isso é a gran¬ 
de quantidade de coco adicionada. Segundo ela, a 
sua ginga com tapioca “é diferenciada, porque muita 
gente daqui nao compra o coco a gosto para botar 
a gosto na tapioca. Eu nao, eu coloco muito que a 
tapioca fica boa demais e quem come nao come so 
uma vez". 

Isto também chama atengåo para o fato de 
que, apesar de ela descrever um modo de preparo, 
nao hå uma padronizagåo deste, sendo o coco mistu- 
rado å goma, mas também colocado na tapioca pron- 
ta, como uma forma de atrair os fregueses. 

Facilmente encontramos relatos jornalisticos 



que abordem a historia da ginga com tapioca, sua fama 
jå se espalhou pelo Brasil, sendo motivo de orgulho 
para D. Ivanize, em reportagem do Diårio de Natal: 

Dona Ivanize fala com orgulho da visita do 
entåo candidato a presidente da Republica 
Luiz Inåcio Lula da Silva. "Eie veio 
acompanhado da deputada Fåtima Bezerra 
e comeu aqui no meu boxe", conta ela, 
também orgulhosa por matéria veiculada a 
nfvel nacional com o apresentador José Luiz 
Datena . 42 

A fama é também motivo para atrair consu- 
midores, como visto em uma das entrevistas reali- 
zadas. Um deles, por ter visto esta notfcia no RNT 
TV, chamou sua esposa para "procurar a barraca que 
Lula comeu, porque sabia que a comida era boa e 
higiénica" (Raoni). 

Retomando a historia da preparagao, D. Ivani¬ 
ze nos conta que "ninguém fazia nada com essa 
ginga, a nåo ser as pessoas mais pobres que tinham 
aqui, que vinham pegar algumas, enquanto que as 
outras eram enterradas". 

42 (Francerle, 2010). 


Apesar de biologicamente comestfvel, a ginga 
nåo fazia parte do håbito das pessoas, até que o pai 
de D. Ivanize operou, por meio de um movimento 
ousado, uma mudanga na cozinha local. Hoje ela 
é mais consumida que outros peixes vendidos no 
mercado: "a gente vem criando os filhos tudo com 
isso, trabalhando com ginga e tapioca, porque o 
outro peixe demora mais a sair e a ginga nao, é dire- 
to" (D. Ivanize). 

Portanto, valho-me da pergunta feita pelo 
antropologo Claude Fischler: "Por que nao consu- 
mimos tudo o que é biologicamente comestfvel?". 43 
Diversos outros exemplos embasam essa pergunta 
como pensar na proibigao do sacriffcio e consumo 
das vacas na India, na religiao judia que nao permite 
o consumo de carne de porco, ou no håbito japonés 
de corner insetos, repugnado pelos ocidentais. 44 

Consumimos ou nåo consumimos determinado 
alimento porque nos é imposto e construfdo cultural- 
mente o håbito. 45 Nåo fosse eie, comerfamos apenas 
quantidades de nutrientes e calorias para manter o 

43 Fischler (1995, p. 29) 

44 (Harris, 1999) 

45 (Fischler, 1995) 



funcionamento do corpo em nfvel adequado. Devido 
a eie, comer envolve selegåo, escolhas, ocasioes e ritu- 
ais, imbricando-se com a sociabilidade, com ideias e 
significados, com as interpretagoes de experiéncias e 
situacoes. Assim, para serem comestfveis, os alimen- 
tos precisam ser elegfveis, preferidos, selecionados 
e preparados ou processados pela culinåria, sendo 
tudo isto configurado como matéria cultural. 46 

Escolhemos e preparamos nossos alimentos de 
acordo com as leis de compatibilidade e regras de 
conveniéncia proprias a cada area cultural. Enquanto 
que no Magreb uma galinha sera recheada de frutas 
secas, na Inglaterra serve-se compota de groselhas 
com o assado, enquanto a cozinha francesa faz uma 
estrita separagåo entre doce e salgado. Nossas igua- 
rias se ordenam em cada regiao segundo um codigo 
detalhado de valores, de regras e de sfmbolos, em 
torno do qual se organiza o modelo alimentar de 
uma area cultural num determinado perfodo. 47 

A cultura constitui, portanto, um componen- 
te intrinseco e essencial no momento de escolha do 


que se come e entender que comemos o que é cultu- 
ralmente comestfvel, que faz parte do nosso håbi- 
to e atinge nosso imaginårio, e nao o que é apenas 
biologicamente comestfvel poderia ser de grande 
contribuigåo para construirmos uma nova rela- 
gao com a comida, deixando de lado o sentimento 
de culpa por nao seguirmos determinadas regras e 
modas meramente dietéticas que nos såo impostas 
frequentemente. 

O pai de D. Ivanize foi quem teve a ideia inicial 
da preparagåo, no entanto, sua esposa foi a responså- 
vel por perpetuar o modo de preparo ensinando-o å 
sua filha. Hoje, a neta de D. Dalila ja faz a preparagåo, 
sendo percebida uma transmissao intergeracional do 
conhecimento culinårio. 

Essa passagem de receitas de geragao em 
geragåo apresenta uma relagåo de tradigåo, criagåo, 
aprendizagem e memoria, que permite referendar o 
passado ao mesmo tempo em que se cria o presente, 
construindo e reconstruindo constantemente a histo¬ 
ria. 48 Nao é å toa que a historia da ginga com tapioca se 
perpetua hå cerca de 50 anos. 


46 (Canesqui; Garcia, 2005). 



As mulheres desempenham um importante 
papel na transmissåo dos conhecimentos ligados å 
arte de cozinhar, pois elas ocupavam e ainda ocupam 
as cozinhas, ainda que tenham ocorrido significati- 
vas mudangas sociais, como a sua insergåo no merca- 
do de trabalho. 49 

A cozinha parece ser durante toda a historia 
da humanidade urna tarefa feminina. Na cultura 
dos indios guaiaqui, percebe-se uma clara divisåo 
sexual do trabalho, em que as mulheres såo respon- 
såveis pela coleta, por cozinhar e cuidar das criangas, 
enquanto ao homem cabe cagar. 50 

Em suas cozinhas, eram encarregadas de 
alimentar todos os familiares e, por vezes, na condi- 
gåo de empregadas domésticas ou cozinheiras, de 
fazer deliciosos pratos, ainda que nem sempre reco- 
nhecidos com o valor real de seus modos de prepa- 
ro. 51 A condecoragåo daqueles que trabalhavam na 
cozinha sempre foi destinado aos homens, que quan- 
do ocupavam esse espago era na condigåo de "chefe" 
de cozinha. 

49 Ibid. 

50 (Clastres, 1978) 

51 (Zuin, 2009b) 
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A transmissåo da arte de cozinhar de måes 
para filhas contribui para a sobrevivéncia dos sabe- 
res-fazeres relativos aos pratos vinculados a contex- 
tos especfficos, a uma cultura familiar, a um pafs ou 
å sociedade local. 52 É por meio do fazer-cozinha que 
as måes transmitem cultura, permitindo uma rela- 
gåo mais amistosa de reconhecimento com o mundo 
através do gosto herdado. 53 

Diante de tanta historia, amor e sabor, nåo nos 
admira que a ginga com tapioca se destaque na cultu- 
ral potiguar. Porém, quais as motivagoes daqueles 
que a consomem? 


52 (Zuin, 2009a) 

53 (Medeiros, 2010) 






































PoR. Qiit A &IH&A COM TAPtoCA 
Pt P. IVANIZE? 

MOTIVAQOES DOS CONSUMIDORES. 


Por meio das entrevistas realizadas com os 
clientes habituais de D. Ivanize, identifiquei "ideias- 
chave" que permitem entender as motivagoes desses 
consumidores. Por que eies preferem essa ginga com 
tapioca e a consomem hå tantos anos quanto ela é 
preparada? D. Ivanize relata que muitos ficam em 
outro boxe, mas pedem a sua ginga, por que? Entre 
as respostas, encontramos a tradigåo, o prato regio¬ 
nal, o sabor e a higiene. 

Nos ultimos tempos instaurou-se no mundo 
uma situagåo paradoxal. Por um lado, a abundåncia 
se instalou trazendo uma qualidade, ao menos sani- 
tåria de alimentos. Contudo, surgiram novos proble¬ 
mas, ligados, na maioria dos casos, mais aos excessos 
do que ås caréncias, como por exemplo a obesidade 
e a inseguranga em relagåo ås enfermidades, como a 
doenga da vaca louca, ou a desconfianga quanto aos 
transgénicos. 54 


54 (Fischler; Masson, 2010) 

























As técnicas de produgao agrfcola advindas 
da Revolucao Verde, a transformacåo industrial 
dos alimentos, o surgimento e depois a extensåo 
da grande distribuigao provocaram, como efeitos 
secundårios e nåo desejados, åqueles que comem 
um sentimento de alienacåo, e aos alimentos um 
estado ambfguo e misterioso. 55 Os alimentos torna- 
ram-se manufaturas, objetos de consumo e de desejo 
e se hoje temos mais liberdade para escolhermos as 
nossas mercadorias, por outro lado, nao sabemos o 
que comemos. 

"Se agora é preciso escolher onde antes nao 
havia tal liberdade, como decidir? Em quais critérios 
apoiar-se?". 56 De forma implfcita ou explicita o que 
se manifesta é a autonomia individual do sujeito: 
idealmente, eie esta informado perante as "opcoes" 
e cabe a eie ser responsavel pelas escolhas que faz. 57 

O antropologo Claude Fischler defende a tese 
de que essa autonomia crescente é, também, porta- 
dora de anomia, compreendida como a auséncia de 
normas e regras. A alimentacåo é domfnio do apetite 

55 Ibid. 

56 (Fischler; Masson, 2010, p. 76). 

57 Ibid. 


e do desejo gratificado, o prazer, mas também da 
desconfianca, da indecisao e da ansiedade. 58 Entåo, 
sera que nesse estado de anomia as pessoas passam a 
dar prioridade å tradigåo por ela esvair o sentimento 
de inseguranca? 

Este mesmo estudioso e a psicologa Estelle 
Masson, conclufram exatamente isso em estudo acer- 
ca da alimentacåo em seis pafses: Estados Unidos, 
Franca, Inglaterra, Sufca, Alemanha e Italia. Eies 
mostram que grande parte dos entrevistados consi- 
dera que, em matéria de alimentacåo, de uma manei- 
ra ou de outra (quer seja quanto ao sabor, ao valor 
dos alimentos para a saude, quer seja quanto aos 
håbitos de consumo), o passado parece ser preferfvel 
ao presente. As pessoas acreditam que no passado 
os alimentos eram melhores, no entanto, os de hoje, 
também seråo em relacåo ao amanhå. Eies percebe- 
ram um pano de fundo de mal-estar, ou melhor, uma 
incerteza, uma ansiedade manifesta. 59 

Pela existéncia de anomia, o futuro estå 
na nostalgia, que é dominante e apresenta como 

58 (Fischler, 1995, p. 11) 

59 (Fischler; Masson, 2010) 



variåveis apenas seus objetos, de acordo com cada 
nagåo e sua cultura. A nostalgia é bem mais palpa- 
vel na medida em que o conhecimento nutricional 
moderno, em relagao a alimentagåo tradicional, é 
fundamentalmente instavel. Hoje, o que devemos 
corner é sempre provisorio, sujeito a controvérsias, 
mudangas e revisoes periodicas. 60 No momento 
corner chocolate amargo contribui para a saude, mas 
nao podemos garantir que o seja amanhå. 

Os consumidores da ginga com tapioca frequen- 
tadores da Redinha também se mostram nostålgicos 
e preferem a preparagao do boxe de D. Ivanize, por 
essa ter sido a pioneira, e, portanto a que tem mais 
tradigåo no preparo. Por que vocé prefere a ginga com 
tapioca da D. Ivanize? "Porque é uma tradigåo, certo? 
Uma tradicao ja aqui da Redinha." (Jandir); "Porque 
tem toda uma tradigao na famflia dela, ja é uma coisa 
bem reconhecida." (Acir); "Porque eu ja frequento ha 
vinte e cinco anos essa barraca, e é uma tradigao de 
muitos anos, isso nao pode morrer de jeito nenhum" 
(Ivair). 

Mais que um objeto, fruto do trabalho humano, 

60 (Beardsworth, 2010). 
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os alimentos tradicionais contém nao apenas a histo¬ 
ria da pessoa que o produziu, mas também a tradigao 
de vårias geragoes e as especificidades historicas de 
determinado local e de uma cultura. 61 

Além de uma nostalgia, a ginga com tapioca pare- 
ce promover um bem-estar e um prazer nas pessoas 
que a consomem. Para uma professora entrevistada, 
"É, bastante prazeroso. Quanto ao mercado e quanto 
assim... da beira da praia, né?." (Kauane). Outros se 
sentem muito å vontade, até mais do que comé-la em 
casa: "Eu me sinto å vontade porque é muito bom 
corner uma ginga com tapioca, principalmente aqui 
na beira de uma praia" (Tupå); "Aqui é diferente de 
vocé corner em casa. Nao sei porque, deve ser o gosto 
da praia" (Iara). 

Nessas narrativas verificamos que essa tradi- 
gao esta ligada ao sabor apreciado por essas pesso¬ 
as, no entanto, elas nao sabem explicar muito bem o 
motivo de preferirem aquele alimento, constituindo 
algo subjetivo, como uma comfortfood, alimentos que 
proporcionam conforto e lembrangas de tempos e 
pessoas queridas e que vém sendo resgatadas como 

61 (Zuin, 2009a). 
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patrimonio e incentivador de produtos turfsticos 
pela memoria que parece incluir, além das sensagoes 
gustativas, olfativas e visuais do alimento, o ambien- 
te em que eie é servido 62 , nesse caso, a praia. 

Pedro Nava, memorialista brasileiro, em sua 
obra Bau de Ossos ilustra a batida da sua avo como 
uma Comfort Food, ao mesmo tempo em que cita as 
madeleines de Marcel Proust, um exemplo tfpico desse 
tipo de alimento. 

Se a batida do Cearå é uma rapadura diferen- 
te, a batida de minha avo Nanoca é para mim 
coisa å parte e funciona no meu sistema de 
paladar e evocagao, talqualmente a Madeleine 
de tante Léonie. Cheiro de mato, ar de chuva, 
ranger de porta, farfalhar de galhos ao vento 
noturno, chiar de resina a lenha dos fogoes, 
gosto d'ågua de moringa nova - todos tém a 
sua Madeleine. So que ninguém tinha expli- 
cado como Proust - desarmando implacavel- 
mente, pega por peca, a mecånica lancinante 
desse processo mental. Posso corner qualquer 
doce, na simplicidade do ato e de espfrito 
imovel. A batida, nåo. A batida é viagem no 
tempo. Libro-me na sua forma, no seu cheiro, 
no seu sabor . 63 


Portanto, mais do que um conjunto de técni- 
cas e ingredientes, a cozinha apresenta um elemento 
nåo-racional e afetivo, sendo um forte componente 
de formagåo da nossa subjetividade, um modo de 
enxergarmos o mundo do ponto de vista gustati- 
vo . 64 Ela educa nosso paladar de maneira totalmente 
original e apesar de podermos evoluir tecnicamen- 
te, nossa memoria sempre trara de volta o sabor da 
infåncia, aquele toque afetivo que nenhuma técnica 
jamais poderå substituir . 65 

Entretanto, a cozinha afetiva pode ancorar-se, 
também, em outros elementos que ajudam a cons- 
truir a individualidade diante do ato de corner. Nesse 
sentido, ela pode reivindicar para si elementos que 
definem uma cozinha regional ou mesmo nacional . 66 

O regional também foi uma das temåticas 
encontradas apos analise das entrevistas, sendo na 
cozinha regional onde "apoia-se muito da nossa 
memoria gustativa - que é o alicerce de nossos hori- 
zontes de sabores ." 67 Alguns relataram se sentirem 

64 (Atala; Doria, 2008) 

65 (Atala; Doria, 2008) 

66 Ibid. 

67 Ibid., p. 110 


62 (Jarocki, 2009) 

63 (Nava, 2012, p. 48) 



muito bem: "primeiro por ser um prato regional e 
segundo porque eu adoro, entendeu?" (Adr). 

Mais do que sentirem bem-estar e prazer, os 
consumidores nao a comem sozinhos, mas desejam 
fazé-lo em companhia dos outros, indusive fazendo 
uso de meios modernos para convidå-los a degustar 
esse alimento tradidonal: "Eu até coloquei no face- 
book 'to indo para a Redinha corner ginga com tapioca 
no mercado' Ai todo mundo correu atrås de mim e 
veio" (Acir). "E o clima que a gente vai é sempre o 
que? De amigos, vai para comemorar alguma coisa. 
E é muito agradavel la, apesar da pouca estrutura 
fisica" (Iara). 

Além do tema do prato regional, pude encon- 
trar nessas transcricoes a caracteristica da comensali- 
dade. A palavra companheiro provém de cum panem, 
"os que compartilham o påo " 68 e o ato de corner e 
beber junto é o momento em que partilhamos os 
alimentos, como também as sensacoes, as convergén- 
cias e as divergéncias dos que compoem a mesa. 

Por lim, encontrei o higiénico como motivagåo 


dos consumidores, ås vezes associado ao frescor e 
ao discurso higiénico-sanitårio, em comparagåo aos 
ambulantes que também vendem a preparacåo na 
praia, ou até mesmo como sentido de ordem. 

Um médico diz que sempre observa as ques- 
toes de higiene, "e realmente såo muito boas" (Ivair). 
Uma tilba pede aprovacåo da måe: "A gente se sentiu 
atraida pela higiene, nao foi måe? A gente viu que 
o peixe estava fresco" (Jupira). E outros consideram 
melhor corner ali, "porque vocé sabe que é novinha, 
é feita na hora, do que vocé comprar nos ambulantes 
que vocé nao sabe a qualidade" (Acir). 

Suponho, entåo, que a higiene possa estar rela- 
cionada å ideia de pureza de Mary Douglas, que 
relaciona a queståo da higiene å ordem e nao aos 
conceitos técnico-cientfficos. Para ela a impureza é 
essencialmente uma desordem e eliminå-la significa 
organizar o nosso meio. Essa impureza so existe aos 
olhos do observador 69 , em que os consumidores nao 
eståo preocupados realmente com a qualidade sani- 
tåria, ou seja, se existem microrganismos que podem 
nos trazer alguma doenga. 




Quanto å qualidade sanitåria, esta concepgåo 
diz respeito a um conceito do discurso higiénico-sani- 
tarista e é uma preocupagåo do comedor contempo- 
råneo, o que é exemplificado pelo consumo massivo 
de signos de higiene e pureza, como a cor branca 
(påo branco, agucar branco, vitela branca, decora- 
gåo branca das tendas de alimentagåo modernas, as 
cozinhas-laboratorio, blusas brancas do pessoal dos 
supermercados, etc.), os procedimentos de conser- 
vagåo e higiene e a obsessåo bacteriologica, em que 
estamos sempre esterilizando os alimentos, apesar 
de ås vezes esterelizarmos também seus sabores. 70 

As motivagoes dos consumidores geram, 
portanto, questoes complexas em torno da alimen- 
tagåo com aspectos biopsicossociais com uma 
pluralidade de sentidos, significados e sfmbolos 
influenciadores na elegibilidade do alimento que 
sera consumido. 


70 (Fischler, 2010). 


R£FL£XO££. FtNAtS 

A cozinha, pensada no seu sentido mais amplo, 
é uma linguagem que revela muito sobre uma socie- 
dade e até mesmo sobre um grupo inserido neia. 
É um espaco imaginårio composto por alimentos, 
ingredientes, modos de preparo, comportamentos. 

Aqui, tive o intuito de historiar a ginga com 
tapioca, revelando um pouco sobre a cozinha 
potiguar, que tem no litoral o håbito de consumo do 
peixe, da tapioca, do coco e do azeite de dendé, que 
combinados formam a preparagåo, perpetuada pela 
famflia de D. Ivanize e criada, segundo a mesma, por 
seu pai. Eie teve a ideia de utilizar para o consumo os 
peixes pequenos que ficavam na beira do mar e que 
eram consumidos apenas pelas pessoas mais pobres. 
Ao espetar os peixes em palitos de coqueiro e servi- 
los junto å tapioca, os transformou, ousadamente, 
em alimentos culturalmente comestfveis e criou um 
prato que diversifica a cozinha do litoral. Isto ocorreu 
hå pelo menos 50 anos e desde entåo a famflia cativa 
fregueses, que atualmente, de acordo com as entrev- 
istas realizadas, parecem consumir a preparagåo pela 
tradigåo, por ser um prato regional, por ter um bom 



sabor e por se sentirem bem no ambiente em que ela 
é servida, bem como pela higiene (nos seus sentidos 
simbolico e higiénico-sanitårio). 

Este livro é uma humilde iniciativa, mas espe- 
ramos que com eie seja possfvel incentivar outras 
pessoas a contribuir com a valorizacåo deste alimen- 
to tradicional tåo importante para a cultura potiguar. 
Também almejamos contribuir para pensarmos a 
alimentacåo de uma forma ampla, uma vez que prin- 
cipalmente na mfdia e mesmo nos cursos de gradu- 
aqåo em Nutrigåo parece ser vista como nutrientes 
e calorias para o bom funcionamento do organismo, 
deixando de lado toda a sua riqueza que repousa 
sobre a cultura. 

Por isso, parece-me extremamente importante 
utilizar as ideias de carater socioantropologico, os 
aspectos subjetivos e culturais, que pode se relacionar 
com conceitos de nutrigåo e a saude, devendo existir 
uma contribuigao mutua entre esses conhecimentos. 

Nåo sugiro o enaltecimento de um conheci- 
mento sobre o outro, mas a interdisciplinaridade, 
a associagåo da natureza, do social e do biologico, 
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pois pelo carater complexo da alimentacåo e por ela 
refletir uma determinada cultura, outras disciplinas 
e saberes se fazem necessårios para o seu entendi- 
mento, como a biologia, a sociologia, a antropologia 
e os saberes da tradigao. 




RIFERÉNCm 

ATALA, Alex; DO R IA, Carlos Alberto. Com unhas, dentes e 
cuca: Pråtica culinåria e papo-cabega ao alcance de todos. 2. ed. 
Såo Paulo: Editora Senac Såo Paulo, 2008. 

BEARDSWORTH, Alan. Nostalgia e erosåo das competéncias 
alimentares: a experiéncia dos britånicos. FISCHLER, Claude; 
MASSON, Estelle. Comer:A alimentagåo de franceses, outros 
europeus e americanos. Såo Paulo: Editora SENAC, 2010. 

CAMARGO, Arruda; DUTRA, Rogéria Campos de Almeida; 
NAZARENO, Petrucio, do. Nordeste: ecologia, alimentagåo e 
cultura. In: Gastronomia em Gilberto Freyre. Fundagåo Gilberto 
Freyre, Recife, 2005. 

CANESQUI, Ana Maria, GARCIA, Rosa Wanda Diez. 
Antropologia e nutrigåo: um diålogo possfvel. Rio de Janeiro: 
Editora Fiocruz; 2005. 

CASCUDO, Luis da Cåmara. Dicionårio do Folclore Brasileiro, 
11. ed. Såo Paulo: Global, 2002. 

CASCUDO, Luis da Cåmara. Historia da alimentagåo no Brasil. 
3. ed. Såo Paulo: Global, 2004. 

CLASTRES, Pierre. O Arco e o Cesto. In: CLASTRES, Pierre.A 
Sociedade contra o Estado. Pesquisas de Antropologia Polftica. 
Rio de Janeiro: Francisco Alves, 1978, p. 71-89. 

COCK, James H. Cassava:New potential for a neglected crop. 
Boulder, Colo., and London: Westview Press, 1985. 

DOUGLAS, Mary.Pureza e perigo. Lisboa: Edigoes 70; 1900. 













DUTRA, Rogéria Campos de Almeida. Cozinha e Identidade 
Nacional: notas sobre a culinåria na formagåo da cultura 
brasileira segundo Gilberto Freyre e Luis da Cåmara Cascudo 
In:Gastronomia em Gilberto Freyre. Fundagåo Gilberto Freyre, 
Recife, 2005. 

FISCHLER, Claude. El (h)ommvoro : el gusto, la cocina y el 
cuerpo. Barcelona: Anagrama, 1995. 

FISCHLER, Claude. Gastro-nomfa y gastro-anomfa. Sabidurfa 
del cuerpo y crisis biocultural de la alimentacion moderna. 
Gazeta de Antropologfa, v. 2, n. 26, margo, 2010. 

FISCHLER, Claude; MASSON, Estelle. Hereronomia, autonomia, 
anomia. In: FISCHLER, Claude; MASSON, Estelle. Comer: A 
alimentagåo de franceses, outros europeus e americanos. Såo 
Paulo: Editora SENAC, 2010. 

FISCHLER, Claude; MASSON, Estelle. O futuro esta na nostalgia. 
In: FISCHLER, Claude; MASSON, Estelle. Comer: A alimentagåo 
de franceses, outros europeus e americanos. Såo Paulo: Editora 
SENAC, 2010. 

FRANCERLE, Francisco. Vai uma ginga com tapioca? Diårio de 
Natal, Natal/RN, 4 de abril de 2010, Coluna Cidades. Disponivel 
em: <http:/ / www.diariodenatal.com.br/ 2010/04/04/ 

cidades3_0.php>. Acesso em: 20 de outubro de 2011. 

GIAMMELLARO, Antonella Spano. Os fenlcios e os cartagineses. 
In: FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Historia 
da Alimentagåo. Editora Estagao Liberdade.1998. 

GIARD, Luce. O prato do dia. In: GIARD, Luce; CERTEAU, 
Michel de; MAYOL, Pierre. A Invengao do Cotidiano. 5. ed. 


60 


Petropolis: Vozes, 1996, v.2, Morar e cozinhar. 

GOMES, Maria Marluce. Historia da gastronomia do RN. Natal: 
Editora Alternativa, abril, 2004. 

HARRIS, Marvin. Bueno para comer: enigmas de alimentacion y 
cultura. Madrid: Alianza, 1999. 

JAROCKI, Isabella Maria Coelho. Circuito delfcias de 
Pernambuco: a gastronomia como potencial produto turfstico. 
Rev. Tur. Anal, Såo Paulo,v.20, n.2, Såo Paulo, ago. 2009. 

JONES, William O. Manioc in Africa.Stanford, Calif, 1959. 

KARASCH, Mary. Manioc. In: KIPLE, Kenneth F.; ORNELAS, 
Kriemhild Coneé. The Cambridge world history of food. 
Cambridge: Cambridge University Press, 2000, v.l. 

LÉVI-STRAUSS, Claude. Mitologicas I: O cru e o cozido. 1 ed. 
Såo Paulo: Cosac Nayf, 2010. 

LÉVI-STRAUSS, Claude. Mitologicas III: A origem dos modos å 
mesa.l ed. Såo Paulo: Cosac Nayf, 2006. 

LÉVI-STRAUSS, Claude. O pensamento selvagem.il ed. 
Campinas: Papirus, 1989. 

MACIEL, Maria Eunice. Cultura e alimentagåo ou o que tém a 
ver os macaquinhos de Koshima com Brillat-Savarin?Horiz. 
Antropol.,Porto Alegre, v.7 n.16, p. 145-156, dec. 2001. 

MEDEIROS, Michelle. Como vocé aprendeu a cozinhar? : 
Reflexoes sobre a transmissåo intergeracional do conhecimento 
culinårio entre mulheres. In: Congresso Internacional de Pesquisa 

61 



(auto)biogråfica, 2010, Såo Paulo. Espago (auto)biogråfico: artes 
de viver, conhecer e formår, 2010. 

MONTANARI, Massimo. O mundo na cozinha: historia, 
identidade, trocas. Såo Paulo: Estagåo Liberdade; Senac, 2009. 

MORAIS, Célia Marcia Medeiros.; SILVA, Vanuska Lima da. 
Rio Grande do Norte: Alimentagåo Potiguar. In: FISBERG, M.; 
WEHBA, J.; COZZOLINO, S. M. F. Um, dois, feijåo com arroz: A 
alimentagåo no Brasil de Norte a Sul. Sao Paulo: Atheneu, 2002. 

NASH, Colin E. Aquatic Animals. In: KIPLE, Kenneth F.; 
ORNELAS, Kriemhild Coneé. The Cambridge world history of 
food. Cambridge: Cambridge University Press, 2000, v. 1. 

NAVA, Pedro.Bau de Ossos.l. ed. Såo Paulo : Companhia das 
Letras, 2012. 

QUEIR6S, Ega de. Cozinha Arqueologica. In: QUEIROS, Ega de. 
Notas Contemporåneas. Porto: Livraria Chardron de Lello & 
Irmåo Editores, 1909, p. 123-128. 

QUERINO, Manoel. A arte culinåria na Bahia. Livraria Progresso 
Editora, Salvador, 1957. 

SILVA, Michel Jairo Vieira da; FORTES, Lore. Segregagåo e 
Turismo em Natal-RN: Anålise do Documentårio "Redinha 
Arredia", de Carlos Tourinho. In: VII Seminårio da Associagåo 
Brasileira de Pesquisa e Pos-Graduagåo em Turismo, 2010; Såo 
Paulo: UAM, 2010. 


SOUSA, Gabriel Soares de. Nottcia do Brasil. Såo Paulo: 
Departamento de Assuntos Culturais do MEC, 1974. 

SZPILMAN, Marcelo. Peixes marinhos do Brasil: guia pråtico de 
identificagåo. Rio de Janeiro: Instituto Ecologico Aqualung; 2000. 
TOURINHO, Carlos. Redinha Arredia. Produgåo: Carlos 
Tourinho. Natal: ITEC, 2007.1 DVD. 

ZUIN, Luis Fernando Soares. Os alimentos tradicionais. In: 
Tradigåo e Alimentagåo.Aparecida, SP: Idéias & Letras, 2009a. 

ZUIN, Poliana Bruno. A importåncia da tradigåo e dos rituais na 
alimentagåo. In: Tradigåo e Alimentagåo. Aparecida, SP: Idéias & 
Letras, 2009b. 


SILVA, Paula Pinto e. Farinha, feijåo e carne-seca: um tripé 
culinårio no Brasil colonial. Såo Paulo: Senac Såo Paulo, 2005. 
















